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Qs

prospect

RESEARCH & SOLUTION

KmS Kompetenzmatrix ,,Restaurantfachmann/Restaurantfachfrau”

Lernergebnisse bzw. Zielkompetenzen
Schulungsbaustein 1

Lernergebnisse bzw. Zielkompetenzen
Schulungsbaustein 2

Lernergebnisse bzw. Zielkompetenzen
Schulungsbaustein 3

Dem jeweiligen Schulungsbaustein zugeordnete BIS-Kompetenzen'

= Tischdekoration

» Gésteempfang

= Speise-Service

= Buffet-Service

»  Zubereitung von Getrénken

* Ein- und Auslagerung von Waren

= Gastronomiesoftware

= Aufdecken

» Aufnehmen von Bestellungen

= Kassieren im Gastgewerbe

= Garnieren von Speisen

=  Getrénke-Service

=  Warenkontrolle

* Lebensmittellagerung

= Kassenabrechnung

* Einhaltung von HACCP-Richtlinien

= Gastronomiesoftware

= Mise en Place

= Géstebetreuung

= Buffet-Service

=  Getrénke-Service

= Speise-Service

= Warenibernahme

= Kassenabrechnung

» Einhaltung von HACCP-Richtlinien

=  Gastronomiesoftware

Erfiillung von Basisaufgaben
im Berufsfeld

Erfiillung von Routineaufgaben
im Berufsfeld

Erfiillung von verantwortungsvollen Aufgaben
im Berufsfeld

Kompetenzbereich: Mise en Place

Er/Sie kann Tische und Tafeln nach den Vorgaben im
Function-Sheet vorbereiten:

— Tische und Tafeln abrdumen und reinigen
— Tische und Tafeln aufdecken

— Tischwasche auflegen und Servietten nach
verschiedenen Falttechniken anfertigen

— Tische und Raume dekorieren

— Tische, Tafeln und Bestuhlung ausrichten

Er/Sie kann Tische tages- und anlassbezogen
aufdecken:

— verschiedene Gedeckarten anwenden

— verschiedene Spezialbestecke den Speisen
zuordnen und eindecken

— Tische nach den Vorgaben der Speisefolge mit
den korrespondierenden Getranken vorbereiten
und eindecken

Er/Sie kann Vorbereitungsarbeiten kontrollieren:
— die Einhaltung der Vorgaben tberpriifen

— im Bedarfsfall Nachbesserungen vornehmen

! Die BIS Kompetenzen scheinen auch auf den Zertifikaten auf, die die Teilnehmer:innen nach erfolgreichem Abschluss des jeweiligen Schulungsbausteines erhalten.
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Er/Sie kann Schank und Restaurant mit Getrédnken
und Serviceutensilien nach Vorgaben bestiicken:

— auftragsbezogen Getranke entsprechend der
geeigneten Lagertemperatur auffillen

— Glaser und Besteck polieren

— alle notwendigen Serviceutensilien auf die dafir
vorgesehenen Platze aufteilen

Er/Sie kann Raume und Tafeln fiir Veranstaltungen
nach den Vorgaben im Function-Sheet vorbereiten
und dekorieren:

— Dekoration anlassbezogen vornehmen

— verschiedene Dekorationsmittel nach Gastevor-
gaben oder betrieblichen Vorgaben einsetzen

— Dekorationsmittel ansprechend am Tisch bzw. im
Raum positionieren

Er/Sie kann Buffets nach Anforderung auf- und
abbauen:

— Anforderungen von Buffets erkennen
— Buffettische anlassbezogen stellen und decken
— das bendtigte Equipment bereitstellen

— das Buffet bestlicken

Kompetenzbereich: Gastebetreuung

Er/Sie kann Gaste empfangen und verabschieden:
— adaquat griuBen
— Géste unter Berlcksichtigung von Reservierungs-

listen und Tischplédnen an den Tisch bringen

Er/Sie kann Gesprache mit Gasten fiihren und
einfache Auskiinfte geben: (auch in Englisch)

— verbal und nonverbal sowie persénlich und
telefonisch kommunizieren

— auf unterschiedliche Gastegruppen individuell
eingehen

— Gasten bei Bedarf Hilfe anbieten

Er/Sie kann Gaste in Bezug auf das 8sterreichische,

saisonale, regionale und internationale Speisen- und

Getrankeangebot beraten:

— auf Vorlieben oder auf Erndhrungsbedirfnisse des
Gastes eingehen, geeignete Beilagen empfehlen
bzw. Alternativen vorschlagen

— zu Speisen korrespondierende nationale und
internationale Getranke empfehlen

— Gaste Uber das Wein- und Schaumwein-, Bier- und
Spirituosenangebot beraten und sie Uber

Er/Sie kann Kundinnen bei der Durchfiihrung

gastronomischer Veranstaltungen beraten:

— bei der Planung von Veranstaltungen Kundlnnen
Uber das mogliche Speisenangebot, Speisenfolgen
und Uber die Zusammenstellung der Speisen
beraten (auch in Englisch)

— auf Kundenwiinsche individuell eingehen

— Sonderwiinsche bzw. vom Vorschlag abweichende
Angaben, die der Kunde/die Kundin im Gespréch
macht, festhalten
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Er/Sie kann Gaste liber das Getranke- und

Speisenangebot informieren:

— Gaste Uber das Angebot an Getrénken informieren
und Auskunft zu dem Produkt geben

— Géste Uber das Speisenangebot, dessen
Zusammenstellung und Zubereitungsverfahren
informieren und dabei die Ubliche internationale
Speisenfolge beriicksichtigen

Er/Sie kann an Gespréchen mit Kundinnen

teilnehmen und Gespréchsnotizen verfassen:

— Unterlagen fir Gesprache mit Kundlnnen
vorbereiten

— Gesprachsnotizen machen

Erzeugung, Qualitdtsmerkmale, Herkunft etc.
informieren

— Zusatzverkaufe tatigen

— alltdgliche und berufsbezogene Gesprache in
Deutsch und Englisch fuhren

Er/Sie kann die Bestellung von Gasten aufnehmen:

— Getrénke- und Speisebestellungen aufnehmen,
bonieren und gegebenenfalls stornieren

— auf Anderungs- und Sonderwiinsche eingehen

— digitale Bestellungs- und Boniersysteme anwenden

Er/Sie kann die Abrechnung mit Gasten mit allen
gangigen Zahlungsmitteln durchfiihren:

— die Rechnung erstellen

— den Rechnungsbetrag in bar kassieren und
Wechselgeld retournieren bzw. Gutscheine
abrechnen

— das betriebliche Kassa- und Boniersystem sowie
betrieblich verwendete elektronische
Abrechnungssysteme fiir Kredit- und Bankkarten
einsetzen

Er/Sie kann Reservierungen und Bestellungen

entgegennehmen und bearbeiten:

— prifen, ob eine Reservierung moglich ist,
Reservierung beantworten und vermerken

— Bestellungen entgegennehmen und an die
entsprechenden Abteilungen weiterleiten

— dem/der KundIn Vorschlage zur Umsetzung
machen

— Vorschlage zur saisonalen, regionalen und
internationalen Menlgestaltung machen

— Getrénke passend zu Speisen und Mendis
auswahlen

Er/Sie kann Angebote fiir gastronomische

Veranstaltungen erstellen:

— den Bedarf an Waren auf Grundlage der erstellten
Speise- und Getréankevorschlage ermitteln

— Veranstaltungen kalkulieren

— Angebote unter betriebswirtschaftlichen Aspekten
erstellen

— rechtlich korrekte Angebote, auch in schriftlicher
Form, erstellen

Er/Sie kann die Umsetzung von gastronomischen

Veranstaltungen nach Riicksprache mit dem

Vorgesetzten/der Vorgesetzten organisieren und

planen:

— die erforderlichen innerbetrieblichen
organisatorischen MaBnahmen fir eine
gastronomische Veranstaltung planen

— Function-Sheets auf Basis der Vereinbarungen mit
Kunden/Kundinnen f. gastronomische
Veranstaltungen erstellen

— Speisen- und Getrénkekarten erstellen
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Kompetenzbereich: Service

Er/Sie kann Speisen und Getrénke servieren und
abservieren:

— Speisen aus der Kiiche in der fachlich richtigen
Reihenfolge ibernehmen

— auf Vollstdndigkeit der Bestellung achten
— geeignete Tragetechniken anwenden
— Servierreihenfolge beriicksichtigen

Er/Sie kann Buffets auffillen:
— Teller und Besteck nachfillen

— fir Sauberkeit am Buffet sorgen

Er/Sie kann entsprechend der Gastebestellung
fachlich korrekt umdecken:

— kontrollieren, ob alle nétigen Utensilien fur die
bestellten Speisen vorhanden sind und nétigenfalls
nachbringen

— nicht bendtigtes Besteck abdecken
— Couvert einstellen

— die richtige Auswahl an Glasern und Besteck
treffen

Er/Sie kann Speisen vor Gasten prasentieren und
Vorlege- und Anrichtetechniken am Buffet und bei
Tisch durchfiihren:

— Grundséatze beim Anrichten und Vorlegen
anwenden

— Prasentationstechniken einsetzen
— Speisen garnieren

— beim Servieren auf Kundenwinsche eingehen

Er/Sie kann das Flaschen- und Schaumweinservice
fachgerecht unter Beachtung der notwendigen
Arbeitsablaufe durchfiihren:

— Weine prasentieren
— Weinflaschen fachlich richtig éffnen

— eine Geruchsprobe vornehmen und feststellen, ob
der Wein in Ordnung ist

— Weine belilften und dekantieren
— Glaser avinieren
— Wein einschenken

Er/Sie kann das Buffet auf Vollstandigkeit und

Sauberkeit kontrollieren:

— kontrollieren, ob alle geplanten Speisen am Buffet
ausreichend vorhanden sind

— Speisen zeitgerecht und in der erforderlichen
Menge nachbestellen

— das Buffet auf Sauberkeit und Hygiene
kontrollieren und gegebenenfalls
Nachbesserungen vornehmen

Kompetenzbereich: Speisen und Getranke

Er/Sie kann Getranke zubereiten:

— das Getrankeangebot sowie dessen Lagerorte
darstellen

Er/Sie kann Kaffee- und HeiBgetréankespezialitdten
zubereiten:

— klassische Rezepturen anwenden und aktuelle
Branchentrends umsetzen

Er/Sie kann Speisen direkt bei Tisch oder am Buffet
unter Einsatz der vorgesehenen Werkzeuge
fertigstellen und/oder portionieren:
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— passende Glaser fir die verschiedenen Getrénke
auswahlen

— einfache alkoholfreie und alkoholische Getrénke
zubereiten und in der korrekten Temperatur
einschenken

— Kaffee und andere einfache Heil3getrénke
zubereiten

— Rezepturen einhalten

Er/Sie kann verschiedene Speisen erlautern:

— wissen, welche Standardspeisen und saisonale
Gerichte haufig angeboten werden

— gangige Osterreichische und regionale Speisen
beschreiben

— géngige Didtvorgaben kennen

— Kaffee- und HeiBgetrankespezialitdten fachlich
richtig prasentieren

Er/Sie kann fiir Gaste eine Kaseplatte fachgerecht
zusammenstellen und korrespondierende Getrénke
empfehlen:

— die unterschiedlichen Kasearten empfehlen
— nationale und internationale Kasearten

unterscheiden

Er/Sie kann alkoholfreie und alkoholische
Mixgetranke zubereiten:

— Rezepturen einhalten

— Zubereitungsarten und Mixgetrankegruppen
unterscheiden

— die erforderlichen Lebensmittel, Speisen und
Arbeitsmittel (Werkzeuge und Gerate) vorbereiten

— die Tatigkeiten Tranchieren, Filetieren, Flambieren,
Marinieren und Portionieren durchfiihren

Er/Sie kann Trends aufgreifen und neue
Mixgetranke kreieren:

— auf Basis einschlagiger Literatur Trends erkennen

— Kreationen nach eigenen Ideen oder Gastewunsch
entwickeln

— kreative Dekorationen umsetzen

Er/Sie kann Preise fiir Speisen und Getranke
kalkulieren:

— Kalkulationsschemen anwenden

— vorgegebene und abgaberechtliche Vorschriften
bei der Kalkulation berlicksichtigen

Kompetenzbereich: Warenwirtschaft

Er/Sie kann den Bestand an Getranken und anderen
Waren nach konkreten Vorgaben liberpriifen:

— Bestandsaufnahmen unter Heranziehung von
Listen oder einem elektronischen
Warenwirtschaftssystem durchfihren

— feststellen, ob die fiir das Service bendtigten
Waren und Gebrauchsgegensténde ausreichend
zur Verfigung stehen

Er/Sie kann Ware nach Vorgaben lagern:

— Waren an den vorgegebenen Orten lagern

Er/Sie kann bestellte Ware kontrollieren und
entgegennehmen:

— Bestell- und Lieferscheine kontrollieren und
Abweichungen feststellen

— feststellen, ob die Qualitat, Mindesthaltbarkeit und
Frische der Waren entsprechen

— eingegangene Waren im Wareneingangsbuch
bzw. Warenwirtschaftssystem vermerken

— bei seiner/ihrer Tatigkeit Kontroll- oder Checklisten
in digitaler Form einsetzen

Er/Sie kann den erforderlichen Warenbedarf des
Servicebetriebs einschatzen:

— den Warenverbrauch feststellen
— den Warenbedarf feststellen

Er/Sie kann Bestellungen nach wirtschaftlichen

Gesichtspunkten vorbereiten:

— die mégliche Warenauswahl fir Bestellungen auf
das jeweilige Angebot und das Leistungsspektrum
der Lieferanten abstimmen
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— Vorgaben zur Lagerung beachten

Er/Sie kann die produktgerechte Lagerung unter
Beachtung von Ordnung, Wirtschaftlichkeit und
Produktiibersicht vornehmen:

— Waren an produktgerechten Orten lagern

— Lagerprinzipien, wie First-in/First-out-Verfahren,
anwenden

Er/Sie kann die Lagerung laufend tiberwachen:

— Verfallsdaten beachten bzw. kontrollieren

— verdorbene Ware aussortieren und fachgerecht
entsorgen

— Angebote und Konditionen bei Bestellungen
berlcksichtigen

— rechtliche und vorgegebene Regelungen fir den
Einkauf berlcksichtigen

Er/Sie kann bei UnregelméaBigkeiten von
Lieferungen MaBnahmen einleiten:

— Serviceleiter informieren
— Lieferanten kontaktieren

— eine Méngelriige verfassen

Kompetenzbereich: Abrechnung/Vorbereitung fiir die Buchhaltung

Er/Sie kann Tages- oder Schichtabrechnungen mit
einem digitalen Abrechnungssystem durchfiihren
und den Kassenstand in Bezug auf die von ihm
verkauften Speisen und Getrénke kontrollieren:

— ein Abrechnungssystem nach entsprechender
Einschulung anwenden

— bonierte und kassierte Umsatze auswerten
— Bargeld zahlen
— Differenzen erkennen

Er/Sie kann seinen/ihren Tagesumsatz eigenstindig
abrechnen:

— den Kassenstand tUberprifen

— Tagesumsatz an den Vorgesetzten/die Vorgesetzte
Ubergeben

Er/Sie kann Vorbereitungsarbeiten fiir die
buchhalterische Bearbeitung durchfiihren:

— Einnahmen und Ausgaben in Form eines
Kassabuchs aufzuzeichnen

— Belege fiur die weitere buchhalterische
Bearbeitung vorzubereiten
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Kompetenzbereich: Sicheres, hygienisches und nachhaltiges Arbeiten sowie Qualitatsm

anagement (Querschnittsthema)

Er/Sie kann die Grundsatze des
Qualitdtsmanagements anwenden:

— Qualitatsvorgaben in seinem/ihrem Arbeitsbereich
anwenden

— seine/ihre eigene Tatigkeit hinsichtlich der
Einhaltung der Qualitatsstandards Uberprifen

Er/Sie kann die vorgegebenen und gesetzlichen
Hygienestandards und -konzepte anwenden:

— die Gesundheits- und Hygienevorgaben einhalten
— Reinigungsplane anwenden

— darauf achten, dass sein/ihr eigener Arbeitsplatz
und die Ubrigen Servicebereiche sauber und
aufgerdumt sind

— auf sein/ihr persénliches berufsadaquates
Erscheinungsbild achten

Er/Sie kann fiir seine/ihre persénliche Sicherheit und

Gesundheit am Arbeitsplatz sorgen:

— sich an die vorgegebenen Sicherheitsvorschriften
halten

— Personen, die mit Fragen der Sicherheit in einem
Unternehmen betraut sind, und deren Aufgaben
darstellen

— die Grundlagen des ergonomischen Arbeitens
anwenden

Er/Sie kann unfallverhiitende MaBnahmen ergreifen:

— Gefahren erkennen und diese vermeiden

— sich im Notfall richtig verhalten

— Maschinen und Geréte sicher und sachgerecht
einsetzen

Er/Sie kann Aufgaben im Bereich Hygiene
durchfiihren:

— die HACCP-Richtlinien einhalten und
entsprechende Checklisten und Protokolle fiihren

— gastronomische Gebrauchsgegenstande pflegen

— Tische, Arbeitsplatze, Arbeitsgerate und
-maschinen regelméBig reinigen

Er/Sie kann bei Unféllen und Verletzungen
situationsgerecht handeln und Erstversorgung
leisten:

— bei kleineren Brand- oder Schnittverletzungen
Erste-Hilfe leisten

— einschétzen, wann zusatzlich Hilfe und Versorgung
notwendig ist und diese anfordern

Er/Sie kann zur Weiterentwicklung von
Qualitatsstandards beitragen:

— an Feedbackprozessen mitwirken

— mit Reklamationen fachgerecht umgehen und
diese zur Qualitatsentwicklung nutzen

— Vorbereitungsarbeiten nach den betrieblichen
Qualitatskriterien kontrollieren
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Er/Sie kann nachhaltig und ressourcenschonend

handeln und die Milltrennung nach gesetzlichen

und vorgegebenen Standards umsetzen:

— nachhaltig im Sinne der Schonung von Ressourcen
und der Umwelt arbeiten

— den anfallenden Mill entsprechend der
vorgegebenen Abfallrichtlinie trennen

— die Bedeutung des Umweltschutzes fiir ein
Unternehmen darstellen

Kompetenzbereich: Digitales Arbeiten (Querschnittsthema)

Er/Sie kann in Bezug auf Datenschutz kompetent agieren:

— die rechtlichen Vorgaben einhalten

— Gefahren und Risiken erkennen

— MaBnahmen treffen, wenn Sicherheitsprobleme und Auffalligkeiten auftreten

— MaBnahmen ergreifen, um Daten, Dateien, Gerdte und Anwendungen vor Fremdzugriff zu schiitzen

Er/Sie kann Software und digitale Anwendungen nutzen:

— Software bzw. Apps fir Textverarbeitung, Tabellenkalkulation, Kommunikation sowie Datenbanken und weitere digitale Anwendungen kompetent verwenden
— mit Datenbanken arbeiten

— Probleme im Umgang mit Software und digitalen Anwendungen |6sen

Er/Sie kann geeignete digitale Kommunikationsmittel auswéhlen und sie zur Kommunikation einsetzen:

— eine geeignete Kommunikationsform anforderungsbezogen auswéhlen

— verantwortungsbewusst und unter Einhaltung von Vorgaben in sozialen Netzwerken agieren

Er/Sie kann Dateien und Ablagen organisieren:
— in einer Datei- bzw. Ablagestruktur arbeiten und dabei die Grundregeln eines effizienten Dateimanagements bericksichtigen
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— in Datenbankanwendungen Daten filtern

— Suchmaschinen fir die Online-Recherche effizient nutzen

— in bestehenden Dateien relevante Informationen suchen

— sich an Vorgaben zur Datenanwendung und Datenspeicherung halten

Er/Sie kann Daten und Informationen kritisch bewerten und relevante Daten und Informationen auswéhlen:
— die Zuverlassigkeit von Informationsquellen und die Glaubwirdigkeit von Daten und Informationen einschatzen

Er/Sie kann zielgerichtet nach Informationen suchen und die fiir die L6sung von Aufgaben erforderlichen Informationen beschaffen:

— Daten und Informationen interpretieren und nach Vorgaben entscheiden, welche Daten und Informationen herangezogen werden

Hinweise:

Neben den fachlichen Inhalten wurden auch die fiir eine Fachkraft erforderlichen Schliisselqualifikationen bezlglich Sozialkompetenz (wie Teamféhigkeit, Konfliktfahigkeit), Selbstkompetenz (wie Verantwortungsbewusstsein,
Selbsteinschatzung, Selbststandigkeit) und Methodenkompetenz (Entwicklung von Lésungsstrategien, Fiihren von zielgerichteten Gespréchen) vermittelt.

Personen, die das Kompetenzniveau ,Erfullung von Routineaufgaben im Berufsfeld” erreicht haben, verfligen ebenfalls tiber die Lernergebnisse des Kompetenzniveaus ,Erfullung von Basisaufgaben im Berufsfeld”. Personen, die das
Kompetenzniveau ,Erflllung von verantwortungsvollen Aufgaben im Berufsfeld” erreicht haben, verfligen auch tUber die Lernergebnisse der beiden darunter liegenden Kompetenzniveaus.

Auch wenn alle Bausteine absolviert wurden, ergibt sich keine Gleichstellung mit dem Lehrberuf, die dem NQR-Niveau 4 entspricht. Zur Erlangung eines Lehrabschlussprifungszeugnisses ist die Ablegung einer LAP Voraussetzung.
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